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بررسی اثرات فرمولاسیون, نوع پوشش و شرایط بسته‌بندی برمیزان آب‌اندازی ژامبون گوشت 
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و مرعغ طی دوره نگهداری 
اسماعیل خزایی(- میرخلیل پیروزی فرد*" - فریبا زینالی*- محمد علیزاده خالد آبادی3 


تاریخ دریافت: 1397/04/01 

تاریخ پذیرش: 1390/07/19 
چکیده 

انواع سوسیس و کالباس در بسته‌بندی‌های تحت خلاء از جمله فرآورده‌های گوشتی هستند که به‌دلیل تنوع» راحتی در مصرف و اقتصادی بودن رایج می‌باشند. 

مهمترین مشکل عمده تولید. نگهداری و فروش این نوع فراورده‌های گوشتی, آب‌اندازی (سینرسیس) آنها درون بسته‌بندی تحت خلاء است. آب‌اندازی بسته علاوه 
بر ظاهر ناپسند» منجر به تسریع رشد و تکثیر میکروبی و تغییرات نامطلوب در عطر و طعم محصول می‌گردد. در اين پژوهش عوامل مختلفی از جمله اثر سطوح 
مختلف کیتوزان و نشاسته اصلاح شده سیب‌زمینی در فرمولاسیون؛ بر روی میزان آب‌اندازی» 0۴. جمعیت میکروبی و ارزیابی حسی در دو نوع محصول ژامبون 
گوشت گاو و ژامبون گوشت مرغ در طول مدت زمان نگهداری مورد بررسی قرار گرفت. در ادامه اثر روش بسته‌بندی تحت خلاء و میزان خلاء ایجاد شده در بسته 
بر روی میزان آب‌اندازی بررسی گردید. نتایج نشان داد افزودن کیتوزان و نشاسته اصالاح شده سیب‌زمینی به‌طور معنی‌داری باعث کاهش آب‌اندازی محصول در 
طول مدت نگهداری می‌شوند در حالی که در تمامی نمونه‌ها با افزایش مدت زمان نگهداری میزان آب‌اندازی افزایش یافت ()۳>)۲). کیتوزان به‌دلیل اثرات 
ضدمیکروبی باعث کاهش جمعیت میکروبی و مانع کاهش 11 گردید. طبق نتایج ارزیابی حسی در طول مدت زمان نگهداری کیفیت حسی نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری 
دچار افت گردید در حالی که کیتوزان اثرات مثبت معنی داری بر روی پارامترهای حسی در طول مدت زمان نگهداری داشت()>۳). همچنین نتایج نشان داد 
که آب‌اندازی ژامبون‌ها تحت تاثیر نوع بسته‌بندی و میزان خلاء نیز قرار دارد به گونه‌ای که بسته‌بندی ٩110‏ نسبت به بسته‌بندی‌های تحت خلاء ساده میزان 
آب‌اندازی کمتری از خود نشان دادند و با افزایش میزان خلاء بسته‌بندی» میزان آب‌اندازی افزایش معنی‌داری داشت ()۳>6). نتایج نشان داد نشاسته سیب‌زمینی 
۵ و کیتوزان 706 و بسته‌بندی ٩10‏ در میزان خلاءل میلی‌بار باعث کاهش آب‌اندازی از 1/7 به 1/3 گردید. در مجموع می‌توان نتیجه گرفت که با افزوده 
نشاسته اصلاح شده سیب‌زمینی و کیتوزان به فرمولاسیون و همچنین استفاده از بسته‌بندی 516 با میزان خلاء کمتر می‌توان میزان آب‌اندازی فراورده‌های گوشتی 
را به میزان قابل توجهی کاهش داد. 


واژه‌های کلیدی: ژامبون. آب‌اندازی» نشاسته اصلاح شده سیب‌زمینی کیتوزان» بسته‌بندی تحت خلاء. 


مقدمه 

در سال‌های اخیر با پیشرفت زندگی شهری. ازدیاد رستوران‌ها و 
سلف سرویس‌ها و اشتغال بیشتر زنان در اجتماع, تهیه و طبخ غذا در 
خانه کاهش يافته و توجه مردم به استفاده از غذاهای آماده و نیمه آماده 
به مصرفه افزايیش پیدا کرده است (2008 ,۵1 6 6۲0ع), گوشت و 
فراورده‌های گوشتی یکی از مهم‌ترین گروه‌های غذایی آماده جهت 
تأمین پرونتین مورد نیاز بدن می‌باشد. سوسیس و کالباس از 
معروف‌ترین فراورده‌های گوشتی است که مورد علاقه میلیون‌ها مصرف 
کننده در سراسر جهان می‌باشد (2004 ,۵1 6 منهوصسه6). تمایل 
مصرف کنندگان نسبت به استفاده از مواد اولیه و روش تولید بهتر که 
منجر به تولید محصول با کیفیت بالاتر می‌گردد افزايش یافته است 


1 و3 - به‌ترتیب دانشجوی دکتری» دانشیار و استاده گروه علوم و صنایع و غذایی, 
دانشکده کشاورزی, دانشگاه ارومیه 


(2006 ,1 ۵1 6011200). عمده‌ترین مواد تشکیل‌دهنده این فراورده‌ها 
گوشت» چربی يا روغن, آب. مواد پروتئینی اتصال‌دهنده» مواد پرکننده, 
ادویه‌جات» نگهدارنده‌ها و سایر افزودنی‌ها هستند ( ,۵ 6 ۳۵۲۵1۲۵ 
0 

از آنجا که سوسیس و سایر فراورده‌های گوشتی به علت چاشنی 
ادویه و سایر مواد افزودنی که در فرمولاسیون آنها اضافه می‌شود دارای 
منابع آلوده کننده بیشتری نسبت به گوشت خام می‌باشند لذا استفاده از 
روش‌های نوین حفاظت غذا به همراه نگهداری و بسته‌بندی متعارف در 
جهت کنترل آلودگی و رشد میکروارگانیسم‌های بیماری‌زا و مولد فساد 
در این نوع فراورده‌ها حائز اهمیت است (2007 ,6 6۶ 602؛ 
3 ,۸ 6 01۷۵116( فرخنده و همکاران.13960). یکی از راه‌های 
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کاربردی در صنعت گوشت بسته‌بندی تحت خلاء است. در این روش 
هوای داخل بسته بدون اینکه گاز دیگری جایگزین گردد خارج شده. 
که این امر منجر به محافظت محصول و مهار رشد باکتری‌های مولد 
فساد و جلوگیری از پیشرفت بعضی تغییرات شیمیایی از جمله 
اکسیداسیون می‌گرد (2010 ,۵ 2۶ 20 ؛ اعتمادیان و همکاران, 
0 خدانظری و خدری؛1360). 

یکی از مهمترین افزودنی‌های فراورده‌های گوشتی نشاسته است 
که مهمترین هدف استفاده از آن کنترل آب در محصول طی انبارداری 
می باشد و بر بافت» عطر و طعم و رنگ فرآورده تاثیر می‌گذارد. به‌منظور 
حداکثر استفاده از ویژگی‌های نشاسته انتخاب آن باید به دقت صورت 
گیرد (2009 ,۸65/60 الا نسبت آمیلوز به آمیلوپکتین, 
اندازه گرانول ساختار کریستالی و ژلاتینه شدن نشاسته جزء 
ویژگی‌های اختصاصی گرانول‌های نشاسته است ( ,1 6 ند 
4 احتیاطی و همکاران, 1396). آب‌اندازی و تراوش آب آزاد در 
بسته‌بندی تحت خلاً اسلایس‌های فرآورده‌های گوشتی از واضح‌ترین 
اثرات منفی بیاتی نشاسته می‌باشد. نشاسته‌های سیب‌زمینی تاپیوکا و 
ذرت مومی به دلیل داشتن آمیلویکتین بیشتر آب‌اندازی کمتری در 
طول مدت زمان نگهداری دارند. این ویژگی به‌خصوص در خصوص 
پایداری محصول طی فرآیند انجماد - انجمادزدايی بسیار حائز اهمیت 
است (2006 ,تزع 2۲ و همکاران (2013) به بررسی آثر صمخ 
لوبیای لوکاست و کاراگینان بر روی سینرسیس ژامبون گوشت خوک 
مورد بررسی قرار دادند. همچنین ۳6۵2 و همکاران (20160) به بررسی 
اثر آلژینات بر روی ژامبون خوک پرداختند. محققان مختلفی هم از 
جمله ۷1115 و همکاران (1995) و 216 و همکاران (1991) به بررسی 
اثر نشاسته‌های اصلاح شده بر روی سینرسیس فراورده‌های گوشتی 
پرداختند. 

کیتوزان پلی‌ساکاریدی سازگار با محیط زیست» زیست تخریب‌پذیر 
غیرسمی با ویژگی‌های عملکردی و فیزیکوشیمیایی متنوع از جمله 
قوام‌دهندگی و اثرات ضدباکتریایی» ضدقارچی و آنتی‌اکسیدانی است 
(2009 ,۵1 ۵۶ مانتاظ؛ نتایج تحقیقات متعدد اثرات مثبت استفاده از 
کیتوزان به‌عنوان یک ماده ضدمیکروب و جاذب آب در فراورده‌های 
غذایی مختلف از جمله فراورده‌های گوشتی را مورد تایید قرار داده است 
(2010؟1 56 ,۵ 61؛ 2001 ,۵1 6 نآ 2000 ,۵1 ۵ ۷۷۲ ؛ محبی 
و همکاران 1393؛ آزادبخت و همکاران13960؛ صیدی و همکاران, 
256 

امروزه در صنعت گوشت کالباس‌ها و ژامبون‌ها پس از 
برش‌ورقه‌ای" درون پوشش‌های با نفوذپذیری بسیار کم قرار گرفته و 
تحت خلاء بسته‌بندی و دوخت می‌شوند. از جمله مشکلات عمده تولید 
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و نگهداری اين نوع محصولات خروج آب از ساختار محصول و آزاد 
شدن آن درون بسته‌بندی تحت خلاء می‌باشد که اصلاحا به این حالت 
آب‌اندازی* گفته می‌شود. آب آزاد ناشی از آب‌اندازی باعث ایجاد یک 
حالت لزج و ظاهر بسیار ناپسند در نزد مصرف‌کنندگان می شود. علاوه 
بر اين. آباندازی منجر به تسریع رشد و تکثیر میکروارگانیسم‌ها و 
تغییرات نامطلوب در عطر و طعم محصول می گردد. کاهش طول عمر 
نگهداری محصول و همچنین ضایعات فراوان ناشی از عدم پذیرش 
مشتریان باعث بروز زیان‌های فراوان به واحدهای صنعتی می‌گردد. لذا 
بررسی روش‌های مختلف به‌منظور کاهش آب‌اندازی در اين نوع 
بسته‌بندی‌های فراورده‌های گوشتی بسیار ضروری به‌نظر می‌رسد. 

هدف اصلی این پژوهش بررسی تاثیر عوامل مختلف بر روی میزان 
آب‌اندازی در فراروده‌های گوشتی بسته‌بندی تحت خلاء می‌باشد. در 
این تحقیق عوامل مختلفی از جمله اثر سطوح مختلف کیتوزان و 
نشاسته اصلاح شده سیب‌زمینی در فرمو لاسیون» روش بسته‌بندی تحت 
خلاء و همچنین میزان خلاء ایجاد شده در بسته‌بندی بر روی میزان 
آب‌اندازی در دو نوع محصول ژامبون گوشت 7/800 و ژامبون مرغ 790 
در طول مدت زمان نگهداری مورد بررسی قرار گرفت. 


مواد و روش‌ها 

متغیرها شامل نشاسته سیب‌زمینی و کیتوزان می‌باشد. نشاسته گندم 
از شرکت فرادانه شیرازء نشاسته سیب‌زمینی از شرکت بازرگانی و سرمایه 
گذاری 1686 و کیتوزان (کیتوزان با وزن مولکولی202016) از شرکت 
صنایع شیمیایی سیناسون ساری تهیه گردید. پلی‌فسفات سدیم و 
نیتریت سدیم از شرکت سیگماء اسید آسکوربیک از شرکت مرک 
ادویجات از شرکت ی نمک از بازار محلی تهیه گردید. 


بخش اول 

انجام این تحقیق در دو مرحله صورت پذیرفت. در مرحله اول نوع 
نشاسته و سطوح کیتوزان در محصول مورد بررسی قرار گرفت و با توجه 
به نتایج نمونه دارای آب‌اندازی کمتر انتخاب گردید. در مرحله دوم 
نمونه مورد نظر مجدد تولید و در شرایط بسته‌بندی مختلف مورد 
آزمایش و بررسی قرار گرفت. 

بر مد ول ای زرم قیرط بل او موز وج 
نشاسته. سطوح کیتوزان و مدت زمان نگهداری بود. برای این تحقیق 
دو نوع محصول(ژامبون 7/90 گوشت گاو و ژامبون 790 گوشت مرغ) 
مورد آزمون قرار داده شد. 

نمونه شاهد و یا اولیه دارای 9 درصد نشاسته گندم بود و نشاسته 


سیب‌زمینی در آن وجود نداشت. نشاسته سیب‌زمینی در سه سطح (صفره 
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0 ول درصد) جایگزین نشاسته گندم شده و ازکیتوزان در سه سطح 
(صفر 3 و 6)درصد) به‌عنوان یک ماده ضدمیکروبی و جاذب آب 
نیز استفاده شد. در انتها نمونه‌های مختلف ورقه ورقه شدند و در هر 
بسته 3 گرمی قرار داده شد و تحت خلاء (میزان خلاء (3 میلی‌بار 

در ادامه با توجه به نتایج آزمون آب‌اندازی» نمونه دارای آب‌اندازی 
کمتر انتخاب شده و مجدد تولید گردید. در مرحله دوم این پژوهش به 
منظور بررسی شرایط بسته‌بندی روی خصوصیت آب‌اندازی از نمونه 
تولیدی جدید استفاده گردید. نمونه تولیدی در2 نوع بسته بندی تحت 
خلاء (دارفرش و ساده) در دو میزان خلاء (9 و لت میلی‌بار فشار) 
بسته‌بندی شد و در طول مدت زمان نگهداری (0»1 ول روز) پارامتر 
آب‌اندازی» مورد بررسی قرار گرفت. در این مرحله, میزان خالاء بسته‌ها 
نسبت به مرحله اول پژوهش بالاتر در نظر گرفته شد تا هوای باقیمانده 
در بسته‌ها به حداقل ممکن برسد و اثرات منفی ناشی از وجود اکسیژن 
در بسته‌ها به حداقل ممکن برسد. 


فرمولاسیون ژامبون 

گوشت ران و سینه مرغ به شکل استحصال شده از شرکت فیله 
آمل تأمین شد. همچنین گوشت گاو منجمد برزیلی دارای مشخصات 
ثبت شده از بازار خریداری گردید. کلیه مراحل در شرکت فراورده‌های 
گوشتی کاله آمل انجام شد. ژامبون مرغ مورد نظر در اين تحقیق بر 
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اساس(9 درصد گوشت مرغ و ژامبون گوشت مورد نظر در این تحقیق 
بر اساسر(9 درصد گوشت گاو تهیه شد (جدول 1), 


تولید ژامبون گوشت مرغ 

برای عمل‌آوری گوشت مرغ بدین شرح عمل گردید که ابتدا مرغ 
تازه کشتار شده تهیه و سپس استحصال گردید. بعد از جدا کردن پوست» 
چربی و بافت پیوندی سطحیی, ران مرغ از لاشه جداسازی و به قطعاتی 
با ابعاد 8« 33 سانتی‌متر مکعب برش داده شد. تکه‌های مذکور (با 
دمای 2-4 درجه سانتی‌گراد) وارد دستگاه تامبلر (متال کیمیاء آلمان) 
شد. سپس نمک و فسفات (طبق جدول() به تامبلر اضافه شده و به 
مدت 3 دقيقه عملیات ماساژ به‌صورت مالشی توسط تامبلر صورت 
گرفت. پس از افزودن آب سرد عملیات مالشی به مدتظ دقیقه دیگر 
تکرار گردید. در ادامه ادویه‌جات (فلفل, تخم گشنیز و آویشن) افزوده 
شده و0 دقیقه عملیات چرخشی تامبلر با سرعت8 دور بر دقیقه تحت 
خلاء انحام گردید. سپس نشاسته را به تامبلر افزوده و3 دقیقه دیگر 
عملیات چرخشی ادامه داده شد. در انتها مرغ تکه‌ای از تامبلر تخلیه و 
به مدت ط ساعت در درون سردخانه بالاصفر (9 -صفر درجه 
سانتیگراد) قار داده شد تا محصول مراحل عمل‌آوری نهایی را به حالت 
استراحت بگذراند. در تمامی مراحل مذ کور دستگاه تامبلر بر روی دمای 
2-۸ درجه سانتی‌گراد تنظیم گردید. 


جدول 1 - انواع فرمولاسیون ژامبون 


نوع محصول فرمولاسیون ژامبون مرغ 
ور ۲ ار هد ۳ 
جزء (وکل) 
گوشت مرغ .۹ .۹ .۹ .۹ .۹ 8 
گوشت گاو 
نشاسته گندم ۵ ۲/۸۵ ۵ ۲۷۵ 
نشاسته اصلاح شده سیب زمینی ۲/۵ ۵ ۵ ۵ 
کیتوزان ۰ ۰ ۲ ۳ ۰/۳ ۳ 
آب| یخ ۲ ۲ ۲ ۵ ۵۷ ۱۷ 
نمک ۵ اک( ۱۱ ا ۱ ۴--- 
پلی‌فسفات سدیم ۳ ۰۲ ۰۲ ۰۲ ۰۲ ۰۲ 
اسید آسکوربیک ۵ ۰۵ ۰۵ ۰۱۰۸۵ ۰۱۰۵ ۰۵| 
نیتریت سدیم ۱ ,+( 
ادویه جات ۴ 6 66 ۳ ۳ )۱( 


تولید ژامبون گوشت گاو 

به‌منظور تولید ژامبون گوشت ابتدا گوشت ران منجمد را در 
سردخانه بالای صفر (در دمای() تا درجه سانتی‌گراد) دیفراست نموده 
و با استفاده از چاقو چربی و بافت پیوندی سطحیء گوشت ران از قطعات 
جداسازی گردید. قطعات درشت مذکور به قطعاتی با ابعاد ۵ ۵< 3 


فرمولاسیون ژامبون گوشت کاو 


۰ ٩. ٩۰ ٩ 

٩۰ ٩۰ ۰ ۰ ۰ ۰ ٩۰ ٩ 

۲۵ ۵ ۲/۸ ۵ ۲۸۵ ٩۵ ۲۵ ۵ 
۲۸۵ ۵ ۵ ۵ ۵ ۵ ۵ 

۶ ۶ ۶ ۳ ۳ ۲/ ۶ ۶ 
۰:۸۴ ا ا ‏ ۸اآصحچح(حچآچحصغپچ«صغچ«ط/«(«ح«چآچ/۷/(/( ۳ ۱-۴ 
۵ ا ا ا ‏ ۱ 6 ۰ ۱-٩-۲۱‏ 
۳/ ۳/ ۳ ۳ ۲۳ و وز ۳ ۳ ۳ و 
۵ ۰/۰۵ ۰/۰۵ ۰۰۵ ۰۰۵ ۰۰۵ ۰/۰۵ ۰۰۵ ۰۰۵ ۰۱۰۵ ۰۵ 
۲ ۱ ۰۱ ۰۱ ۰۱ ۰۱ ۰۱ ۰ ۰ ۰۰۱ ۰۱۰۱ 
۴ 6 66 6 56 56 5 ۳5 ۱( 


سانتی‌متر مکعب بریده گردید. در ادامه تمامی مراحل عمل‌آوری درون 
دستگاه تامبلر و سپس استراحت دقیقاً مشابه گوشت مرغ عمل‌آوری 
انجام شد. 

در مرحله بعد گوشت‌های عمل آوری شده توسط دستگاه پرکن (دبل 
کلیپس, ایران) وارد پوشش‌های پلی‌آمیدی گردید و در اتانی پخت تا 
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رسیدن به دمای 72 درجه سانتی‌گراد در مرکز محصول قرار گرفت. 
مدت زمان مرحله پخت حدودال30 دقیقه بود. سپس نمونه‌ها سریعا به 
زیر دوش آب سرد و سپس سردخانه بالای صفر (5 2) درجه سانتی‌گراد) 
انتقال داده شد. در ادامه فرایند نمونه‌های مختلف ورقه‌ورقه شدند 
(اومگه آلمان) و در اوزان ل3 گرمی توزین و تحت خلاء بسته‌بندی 
(فشار 30 میلی‌بار) شدند. در نهایت کلیه نمونه‌ها درون سردخانه 


بالاصفری و در دمای4 درجه سانتی گراد نگهداری شد. 


بسته‌بندی تحت خلا ژامبون گوشت و مرغ در پوشش‌های 
مختلف 

با توجه به نتایج آزمون مرحله اول نمونه دارای ویژگی آب‌اندازی 
کمتر انتخاب و محدد تولید شد. نمونه انتخاب شده به دو روش 


بسته‌بندی گردید. ابتدا به روش بسته‌بندی تحت خلاء سادمظ توسط 
دستگاه 145 و با استفاده از پوشش‌های سه لایه (2۳۳/۳۸/۳۴ 
بسته‌بندی شد (شکل 1). در ادامه نمونه‌ها به روش دوم و با استفاده از 
دستگاه 1145 به شکل (220 0 بسته‌بندی تحت خلاء شدند 
(شکل 1). 

هر دو دستگاه بسته‌بندی ذکر شده. ساخت شرکت 1۷۲۵1۷۵ 
آلمان بودند. پوشش مخصوص بسته‌بندی 617[ دارای 2 لایه زیرین و 
روبی می‌باشد. لابه رویی آن یک لابه پلی‌آمیدی بسیار نازک است که 


تحت حرارت بسیار انعطاف‌پذیر می‌شود. لایه زیرین آن کمی ضخیم 
است و از یک صفحه فیلم دارای استحکام بیشتر پلی‌اتیلن و پلی‌استر 
تشکیل شده است. 


شکل 1 - نمونه بسته‌بندی یک روز پس از تولید و تحت فشنار خلاء 5 میلی‌بار. بسته‌بندی تحت خلاء ساده زامبون مرغ (8)» بسته‌بندی 
من زامبون مرغ ()؛ بسته‌بندی تحت خلاء ساده زامبون گوشت گاو (»)۰ بسته‌بندی ٩1610‏ ژامبون گوشت گاو (0) 


مه نامع ۷ 1 


(ممما رده را6/۳۲0 تجح زاوج /عصعارطاه زا۳۵) 2 


نکته قابل ذکر این است که میزان وکیوم دستگاه‌ها قابل کنترل 
است و میزان هوای باقی‌مانده درون بسته بر روی خصوصیات کیفی 
محصول به شدت تاثیر گذار است. در نتیجه میزان وکیوم بسته‌ها 
ه‌عنوان متفیر درنظر گرفته شد و از دو سطح خلاء (فشار 5 و 3 
میلی‌بار) استفاده گردید. تمامی نمونه‌های به سردخانه بالاصفر منتقل 
اندازگیری گردید. 


آزمون‌های شیمیایی 

میزان چربی» پروتئین» رطوبت کربوهیدرات» و خاکستر بود که 
به‌ترتیب بر اساس استاندارهای شماره م0 24, 14۰/45 و 781 
سازمان استاننارد ملی ایران اندازه‌گیری شدند این آزمون‌ها قتها برای 
نمونه‌های شاهد و روز پس از تولید انجام گردید. لازم به ذکر است که 
فقط آزمون 21 برای تمامی نمونه‌ها طی مدت زمان نگهداری (در 
روزهای 11 (3 پس از تولید) انجام شد اندازه‌گیری 0۳1 مطابق با 
استاندارد ملی ایران به شماره 108 و با 7متر (600ع۲ آلمان) انحام 


آزمون میکروبی 

آمون جمعیت کلی میکروبی برای تمامی نمونه‌ها طی مدت زمان 
نگهداری (در روزهای 1» 5ّء (3 پس از تولید) انجام شد. آزمون 
میکروبی مذکور طبق استاندارد ملی به شماره 2272 انجام شد 


آب اندازی (سینرسیس) 

این آزمون به روش 065276 و همکارن (2013) انجام شد. به این 
صورت که لا گرم از نمونه‌ها درون پوشش سه لایه بسته‌بندی تحت 
خلاء شد. سپس وزن دقیق آن‌ها ثبت گردید. نمونه‌ها بعد از مدت زمان 
نگهداری مدنظر از بسته‌بندی تحت خلاء خارج و سپس میزان آب خارج 
شده از محصول با استفاده از دستمال سه لایه جاذب‌الرطوبه خشک 
گردید. وزن کل نمونه بعد از این عملیات اندازه‌گیری شده و اختلاف 
وزن محصول قبل و بعد از انبارداری محاسبه شد. در انتها میزان آب 
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اندازی با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید. این آزمون برای تمامی 
نمونه ها در سه تکرار طی مدت روزهای 1» 310,13 پس از تولید انجام 
شد. نمونه‌ها درون سردخانه بالای صفر (صفر تا درجه سانتی‌گراد) 
نگهداری شدند. 

لوزن نویه سوزن اولیه) > 
0 100 ی > آب اندازی 


وزن اولی 


ارزیابی حسی 

برای انجام ارزیابی ویژگی‌های حسی از داوران آموزش دیده (10 
نفر) استفاده شد. این پانلیست‌ها قادر بودند ویژگی‌هایی چون بافت» مزه 
بو رنگ و پذیرش کلی نمونه‌ها را با درنظر گرفتن مفاهیم تعلیم داده 
شده در قالب آزمون هدونیک 9 نقطه‌ای ( بسیار نامطلوب -9 بسیار 

ب) تشخیص دهند امتیازدهی این آزمون به شکل آنالیز 
غیرپارامتریک و بر روی خط کش مندرج بود تا اعداد پیوسته و دقیق‌تر 
باشند. این آزمون نیز برای تمامی نمونه‌ها در سه بار طی مدت زمان 
نگهداری (در روزهای 1 30.15 پس از تولین) انجام شد. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

تحلیل داده هاء در قالب طرح کاملا تصادفی انجام شد. در بخش 
اول تحقیق نشاسته اصلاح شده سیب‌زمینی در سه سطح (صفر 1005 
درصد) و کیتوزان در سه سطح (صفر73) و6() درصد) به‌عنوان متغیر 
مستقل در نظر گرفته شد. در بخش دوم پس از انتخاب نمونه با کمترین 
سینرسی» نوع بسته‌بندی و میزان خلاء بسته‌بندی به متغیرهای مستقل 
بودند. برای تحلیل آماری پارامترهای مورد مطالعه از نرم‌افزار 5۳55 
استفاده شد. میانگین تکرارها در قالب آزمون چنددامنه‌ای دانکن و در 
سطح معنی‌داری 8/ مورد مقایسه قرار گرفتند. 


طبق نتایج آزمون‌های شیمیایی (جدول 2) نمونه‌های شاهد ژامبون 
گوشت گاو و ژامبین گوشت مرغ به‌لحاظ پارامترهای شیمیایی» تفاوت 
چندانی نداشته و مطنبق با استاندارد ملی ایران 2723) می‌باشد. 


جدول 2 - نتایج آنالیز شیمیایی ژامبون گوشت گاو و زامبون گوشت مرغ 


نوع ژامبون رطوبت پروتئین چربی کربوهیدرات 9 خاکستر 
گوشت گاو م1/2-)6/6  16/5[-0/67‏ 2/2۸ 24/۶/2 2/1۲ عالاعت 
گوشت مرغ »62 16/14/42 02/22 12/53 0120/2۰ .11/15 


اثر نوع محصول و مدت زمان نگهداری بر روی آب‌اندازی 
به‌منظور مقایسه بین ژامبون گوشت و مرغ ابتدا یک نمونه شاهد 
از دو نوع محصول در سردخانه به مدت 30 روز نگهداری شد و آب 


اندازی آنها جداگانه و در طول مدت زمان نگهداری محاسبه و مورد 
نالیز قرار گرفت. طبق نتایج آنالیز واریانس نوع محصول روی پارامتر 
آب‌اندازی معنی‌دار نبود ()۳<)۲) اما اثر مدت زمان نگهداری کاملا 
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روی آب‌اندازی ژامبون‌ها معنی‌دار بود ()()>۳). طبق نتایج مقایسه 
میانگین (جدول 3) تفاوت چندانی بین ژامبون گوشت گاو و ژامبون 
گوشت مرغ به‌لحاظ آب‌اندازی وجود نداشت اما در محموع ژامبون 
گوشت گاو میزان آب‌اندازی کمتری نسبت به ژامبون مرغ داشت که 
احتمالا این موضوع به دلیل محتوی بالاتر پروتئین در ژامبون گوشت 
گاو می‌باشد (جدول 2)؛ 

در فرمولاسیون‌های یکسان با گذشت مدت زمان نگهداری میزان 
آب‌اندازی ژامبون‌ها افزایش یافت. عوامل مختلفی از جمله تخریب بافت 
در اثر پروتئازهای میکروبی و همچنین کاهش 0۳1 در اثر تولید اسید 


توسط اسیدلاکتیک باکتری‌ها یکی از دلایل اصلی کاهش ظرفیت 
نگهداری آب ژامبون‌ها می‌باشد. همچنین رتوگراداسیون نشاسته و 
ایجاد پیوندهای هیدروژنی بیشتر بین آمیلوز و آمیلوپکتین نشاسته یکی 
دیگر از دلایل کاهش ظرفیت نگهداری آب می باشد. نتایج 6527 و 
همکاران 2013) نشان داد با گذشت زمان نگپداری» آب‌اندازی ژامبون 
گوشت خوک افزایش می‌یابد. همچنین این نتایج مشابه نتایج 1۷۲۵/2 
و همکاران (2016) بر روی سوسیس مرغ و 136517000 و همکاران 
(216) بر روی ژامبون خوک بود. 


جدول 3 - تأثیر مدت زمان نگهداری بر میزان آب‌اندازی ژامبون گوشت گاو و زامبون گوشت مرغ (شاهد) 


نوع ژامبون 
گوشت گاو 
گوشت گاو 
گوشت گاو 


‌ 


۲۵ ه چ س 


مدت زمان نگهداری میزان آب‌اندازی 


1/۶۴ 
1/611 
2522۰1 
۱26-2 
1/1/۵۴ 
2/0۳5۳ 


اعداد با حروف متفاوت در هر ستون از لحاظ آماری اختلاف معنی‌دار (۳>)()5) دارند 


ژامبون گوشت گاو 770 


ژامبون مرغ 7 


30 


مدت زمان نگهداری 


شکل 2- میزان آب‌اندازی ژامبون گوشت مرغ و ژامبون گوشت گاو در طول مدت زمان نگهداری 


بررسی اثر متغیرها بر روی جمعیت کلی میکروبی 

بر اساس نتایج آماری به‌دست آمده از آنالیز واریانس» کیتوزان» مدت 
زمان نگهداری و اثرات متقابل آن‌ها بر روی بار میکروبی معنی‌دار بود 
در حالی که اثر نشاسته سیب‌زمینی معنی‌دار نبود (۳>)()8), نتایج نشان 
داد که با افزودن کیتوزان شدت رشد و تکثیر میکروارگانيسم‌ها کاهش 


یافته است و بین نمونه‌های دارای کیتوزان و شاهد از نظر آماری تفاوت 
معنی‌داری وجود داشت (ظ)0۷>ع) (شکل 2 و3). 
طی پاستوریزاسیون فرآورده‌های گوشتی شکل رویشی گونه‌های 


ترمودوریک اسیدلاکتیک باکتری‌ها مانند اکتوباسیلوس‌ها 
میکروکوکوس‌ها و آنتروکوکوس‌ها زنده می‌مانند. این‌ها 


میکروارگانیسم‌های بی‌هوازی اختیاری و میکروآثروفیلیک هستند که در 
بسته‌بندی‌های وکیوم به رشد خود ادامه می‌دهند و از طریق تنفس 
بی‌هوازی منجر به تولید متابولیت‌های مانند اسید می‌گردد ( ۶ 1,۷۳ 
0 0 «ذ1 و همکاران (201) ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و 
میکروبیولوژی یک نوع سوسیس چینی حاوی 4" کیتوزان را بررسی 
کردند. این مطالعه نشان داد که کلیه نمونه‌ها دارای بار میکروبی کمتری 
نسبت به نمونه شاهد بودند. ٩001605‏ و همکاران 208) اثر کیتوزان 
(03 و درصد) را بر خواص میکروبی سوسیس گوشت خوک طی 28 
روز ماندگاری در دمای 4 درجه سانتی‌گراد بررسی نموده و گزارش 
کردند که شمارش اسیدلاکتیک باکتری‌ها در نمونه‌های5) و1 درصد 


کیتوزان 90 سهس 
کیتوزان 3 و سوب 
کیتوزان 6 9 0 


30 
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کیتوزان نسبت به نمونه شاهد تقریبا به میزان 1 و ع / 0 1/2102 کمتر 
بود. بسیاری از دانشمندان بر این عقیده‌اند که کیتوزان از رشد اغلب 
باکتری‌ها جلوگیری می‌کند. اگرچه اثرات پیشگیری آن با وزن مولکولی 
کیتوزان و بهخصوص گونهباکترییی تقییر می‌کند 160 و همکاران 
(1991) و 507/16015 و همکارن (206۳) علت خاصیت ضدمیکروبی 
کیتوزان را ممانعت از رسیدن مواد غنایی نظیر مواد آمینی به غشای 
سلولی باکتری عنوان نموده اند. ۲۵۱2۵06۲ (201) بر خاصیت آنیونی 
و کاتیونی بین قند کیتوزان و پوشش باکتریایی اشاره نمود که اين 
خاصیت باعث از بین رفتن غشا میکروبی می‌شود. 


جمکبت 
مه نب هچ سا چا تن نج بر 0 


کلی میکروبیو /دک‌وما 


0 15 


مدت زمان نگهداری 


شکل 2- تاثیر غلظت‌های مختلف کیتوزان روی جمعیت کلی میکروبی نمونه‌های ژامبون گوشت مرغ در طول مدت زمان نگهداری 


کیتوزان9 هس 
کیتوزان 3 9)0 سوب 
کیتوزان 6 960 هس 


30 


جمعیت 
مه بت ه سا چا تن نب بر 9 


کلی میکروبیو /دک‌وما 
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شکل 3 - تاثیر غلظت‌های مختلف کیتوزان روی جمعیت کلی میکروبی نمونه‌های زامبون گوشت گاو در طول مدت زمان نگهداری 


بررسی اثر متغیرها بر روی 0۳1 

بر اساس تتیجآنلی ینس اثرمدت زمان نگهداری, کیتوزان و 
اثرات متقابل آنها بر روی 0۳1 معنی‌دار بود در حالی که اثر نشاسته 
سیب‌زمینی معنی‌دار نبود ()()>۳). نتایج مقایسه میانگین نشان داد با 


افزايش مدت زمان نگپداری. 0۳1 روند کاهشی داشته است در حالی 
که کیتوزان باعث روند صعودی در 071 نمونه‌ها شد (شکلگوه). 


در فراورده‌های گوشتی پاستوریزه گونه‌های ترمودوریک 


میکروارگانيسم‌ها به خصوص اسیدلاکتیک باکتری‌ها در پست‌بندی‌های 
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تولید متابولیت‌های مانند اسید می‌گردد (2010 ,۵1 61 طص؛ 


کیتوزان960- 0 
کیتوزان 3 7-0-9600 
کیتوزان 6 76-960 


30 


039 


605 
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شکل4 - تاثیر غلظت‌های مختلف کیتوزان روی 013 نمونه‌های ژامبون گوشت مرغ در طول مدت زمان نگهداری 


کیتوزان6سه 
کیتوزان 3 )وه 
کیتوزان 6 9/۸ 


595 
و5 
585 
58 
75 
3 
565 
56 


دورو 
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شکل 5 - تاثیر غلظت های مختلف کیتوزان روی 011 نمونه‌های ژامبون گوشت گاو در طول مدت زمان نگهداری 


برخی از اين اسیدلاکتیک باکتری‌ها باعث فساد ترشیدگی 
فرآورده‌های سوسیس و کالباس می‌گردند (2001 ,۵1 6۶ 201600 
کاهش 0۳1 فرآورده‌های گوشتی طی دوره نگهداری ناشی از رشد 
اسیدلاکتیک باکتری‌ها توسط و1 و همکاران (2016)» نم و 
همکاران 202) و ۵۷۵/1۵1 و همکاران 24) مورد تایید قرار 
گرفته است. همچنین 13111 و همکاران (ظ206) گزارش کردند که با 
افزايش فساد در بسته‌های وکیوم گوشت خوک و گوساله 011 کاهش 
پیدا کرد. با تولید اسید توسط اسیدلاکتیک باکتری‌ها ۲11 فراورده 
گوشتی کاهش می‌یابد و باعث نزدیکتر 5206116 شدن 0۳۲ فراروده به 
17 ایزوالکتریک پروتئین‌های گوشت می‌شوند (2006 ,7عم؛ عات2" 
9 ,1 ا6). 


وناه52 و همکاران (20) ارتباط خوبی میان فلور میکروبی 
عامل فساد و کاهش 0۳ در محصولات گوشتی پخته شده مختلف 
نگهداری شده در دمای4 درجه سانتی‌گراد پیدا کردند. با افزایش درصد 
کیتوزان در فرمولاسیون نمونه‌هاء پارامتر 1[ به شکل قابل توجهی 
افزایش یافت. این روند افزایش به‌خصوص با گذشت مدت زمان 
نگهداری مشخص‌تر است. اين اثر کیتوزان روی 011 حاصل نتایج 
ضدمیکروبی آن است که این اثر در بخش آنالیز میکروبی کاملاً شرح 
داده شده است. اثر ضدمیکروبی کیتوزان به‌خصوص روی گروه 
اسید لاکتیک باکتری‌ها شدید می‌باشد. بر طبق تحقیقات 1600 و 
همکاران (20101) اسیدلاکتیک باکتری‌ها به‌طور کامل توسط کیتوزان 
از بین رفتند. به دلیل اثر بازدارندگی کیتوزان روی رشد و تکثیر 


اثر نیتریک اکسید و دما بر حفظ کیفیت آریل... 2589 


اسیدلاکتیک باکترهاء این میکروارگانیسم‌ها نتوانسته‌اند با سرعت بالا بررسی اثر کیتوزان روی آب اندازی 

(مانند نمونه‌های بدون کیتوزان) رشد و تکثیر کنند تا در ادامه اسید تولید طبق نتایج آنالیز واریانس اثر هر سه متغییر کیتوزان, نشاسته 
کنند و 911 فرآورده نمونه‌ها را کاهش دهند. اثر کیتوزان روی تغییرات سیب‌زمینی و مدت زمان نگهداری بر روی آب‌اندازی هر دو نوع ژامبون 
۳1 به خصوص بعد از2 ماه ماندگاری کاملا مشهود است. عدم احساس معنی‌دار بود (۳>۷) (جدول3). 


عطر و بوی ترشیدگی در محصول نهایی می‌تواند تاثیر مثبتی و فاحشی 
در پذیرش محصولات وکیوم بعد از طٌ روز داشته باشند 


جدول 3 - نتایج مقایسه میانگین تأثیر نشاسته سیب‌زمینی کیتوزان و مدت زمان نگهداری بر میزان آب‌اندازی زامبون‌ها 


ردیف نشاسته کیتوزان مدت زمان میزان آب‌اندازی 
سیب زمینی نکهداری _ _ زامبون گوشت گاو _ زامبون گوشت مرغ 
1 8 6 6 1/2201 "۱" 
2 ۲ 6 دا 1/781۴ 1/6152 
3 ۲ ۲ 3 1۳22( 2/-1/9۹۹ 
4 ۲ 0 6 ۱/33 ۱/۳۸30 
5 ۲ ۸ ۱ 1/۳32 1/7601 
6 ۲ ۸ 3 1/5۶ 1/76/16 
7 ۲ /( ۲ 1130۳۰11 1/1 
8 ۲ 0/6 ۵ 1/۳42 1/711 
9 ۲ 0/6 31 ۳-21 ۰ 1/670/22۰ 
10 ِ 6 ۲ >/-1(2 1/3352 
1 ِ 6 ط 1/۳2 1/95/12 
12 ِ 8 31 1/61۰1 ۴ 1/2 
13 ِ 0/2 6 2۰۶( 1 1/3۳ 
14 5 0 ط ۷ ۰ 1/39۳**0/2۶ 
15 ِ ۸ 3 1/52۰1 1/5۳2 
16 ِ 0/6 6 1/05 م۱۸36 
17 ِ 0 15 ۱/۳۰۹ 1/311 
18 ِ /( 31 495۲ 1/5۳/14 
19 1 ۲ ۲ 1/2۵۰۶ 1/22 
20 1 6 طَّ 1/3۴ 1/0۵ 
21 1 6 31 ۱ ۰ 1/56۰/122 
22 1 0 ۲ 1/1401 1/-1/200۳ 
23 1 ۸ ۵ 1/0۳۹2 1/30۳2 
2۸ 1 0 3 1/۳9۰1 10۳2 
25 1 0/6 6 ۱/0 1/11 
26 1 8 15 4 ۱/۹ ۴ 1/22 
27 1 0/6 31 1/30۳۹ 1/300۳۹/2 
یشان اد با افرایش:میران کیوران فر فزمولاشیون آن‌انتازی تک با شاخارید کانیزتیکت فارای گروه‌های قطي جافت آترش باشد: 
به شکل معنی‌داری کاهش می‌یابد (شکل6 و 7). کاهش آب‌اندازی این ساختار پلی‌سا کاریدی دارای ویژگی‌های عملکردی از جمله خاصیت 


نمونه‌ها در اثر کیتوزان به دو دلیل می‌تواند باشد. اول اینکه کیتوزان 
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قوام‌دهندگی و افزایش ویسکوزیته ناشی از جذب آب در سیستم‌های 
غذایی است (2005 ,۵1 61 نه‌نطقطگ؛ 2009 ,۵1 6 حنندط), 

همانطور که پیش‌تر اشاره شد اسیدلاکتیک باکتری‌ها در طول مدت 
زمان نگهداری فراورده‌های گوشتی با تولید اسید باعث کاهش ۲۳1 این 
فراورده‌ها می‌شوند. در نتیجه باعث نزدیکتر شدن 0۳۲ فراورده به ۳ 
ایزوالکتریک پروتئین‌های گوشت می‌شوند. ظرفیت نگهداری آب 
گوشت و فرآورده‌های گوشتی به شدت تحت تاثیر 01 و یون‌های 
نمک‌هایی مانند ۷261 قرار دارد. کاهش 0۳ فرآورده گوشتی باعث 
نزدیک شدن 011 به 2۴1 ایزوالکتریک می‌گردد. در ۲۳1 ایزوالکتریک 


کیتوزان90 سس 
کیتوزان 3 )وه 
کیتوزان 6 9/۸ 


1 
سم ۱ 


بین بارهای غیرهم‌نام تعادل ایجاد می‌گردد که نهایتا باعث نزدیک 
شدن پروتئین‌های گوشت به یکدیگر و به حداقل رسیدن ظرفیت 
نگهداری آب گوشت یا فرآورده گوشتی می‌گردد. لذا همین موضوع 
باعث پتانسیلی مثبت در خروج آب از فراورده گوشتی و افزایش آب 
اندازی در بسته‌بندی آن می‌شود. (2006 ,ععصز؛ 2009 ,61 ۵1 عتد؟). 
احتمالا کیتوزان به‌دلیل بازدارندگی روی اسیدلاکتیک باکتری‌هاء مانع 
آن به 21 ایزوالکتریک می‌گردد. با افزایش 
غلظت کیتوزان این ممانعت بیشتر شده در نتیجه در غلظت‌های بالای 
کیتوزان ظرفیت نگهداری آب بالاتری در نمونه‌ها مشاهده می‌گردد. 


کاهش 0۳۲ و نزدیک شدن 
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شکل 6 - تاثیر غلظت های مختلف کیتوزان روی آب‌اندازی نمونه‌های ژامبون گوشت گاو در طول مدت زمان نگهداری 
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۱ 15 
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کیتوزان96 هس 
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شکل 7 - تاثیر غلظت‌های مختلف کیتوزان روی آب‌اندازی نمونه‌های ژامبون گوشت مرغ در طول مدت زمان نگهداری 


بررسی اثر ناسته سیب‌زمینی روی آب‌اندازی 
طبق نتایج آنالیز واریانس اثر نشاسته بر روی آب‌اندازی هر دو نوع 
ژامبون معنی‌دار بود ()(۳>0) (جدول3) با افزایش جایگزینی نشاسته 


سیب‌زمینی به‌جای نشاسته گندم در فرمولاسیون میزان آب‌اندازی 
نمونه‌ها به‌نحو معنی‌داری کاهش یافت (شکل7 و 8). این نتیجه را 
می‌توان از دو منظر یکی دمای ژلاتینه شدن نشاسته و دوم سرعت 


پسگرایی و بیات شدن (رتروگراداسیون) مورد بحث قرار داد. نشاسته 
گندم به دلیل آمیلوز بشتره گراتول کوچکتر و ساختار منسجم‌تر دمای 
ژلاتیناسیون بالاتری دارد. در حالی که نشاسته سیب‌زمینی آمیلوز کمتر 
و گرانول‌های بزرگتری دارد و همچنین دارای استرفسفات در درون 
مجموع این عوامل منجر به این موضوع می‌گردد که انرژی کمتری 
برای ژلاتینه شدن نیاز داشته باشد. مهمترین مزیت نشاسته سیب‌زمینی 


نشاسته سیب زمینی90 - 
نشاسته سیب ز مینی 50 --- 
نشاسته سیب زمینی 700 7۳ 
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این است دمای ژلاتیناسیون آن منطبق با دمای دناتوراسیون 
پروتئین‌های گوشت می‌باشد. در واقع هنگام پخت و پاستوریزاسیون 
فراوده‌های گوشتی» همزمان با اينکه پروتئین‌های میوفیبریلی (میوزین 
و اکتین) دناتوره شده و بیشترین آب خود را از دست می‌دهند» نشاسته 
سیب‌زمینی شروع به ژلاتینه شدن می‌نماید و آب آزاد شده ناشی از 
دناتوراسیون پروتئین‌ها را جذب می‌نماید. اما اين موضوع در مورد 


و1 
مدت زمان نگهداری 
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شکل 7 - تاثیر غلظت‌های مختلف نشاسته سیب‌زمینی روی آب‌اندازی نمونه‌های ژامبون گوشت مرغ در طول مدت زمان نگهداری 


نشاسته سیب زمینی90 -* 
نشاسته سیب زمینی 60 7-67 


نشاسته سیب زمینی 7 
۷/۵00 
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شکل 8-تاثیر غلظت‌های مختلف نشاسته سیب‌زمینی روی آب‌اندازی نمونه‌های ژامبون گوشت گاو در طول مدت زمان نگهداری 


حین پخت و در دمای بالاتر از 0 درجه سانتی‌گراد» پروتئین‌های 
میوفیبریلی دچار تغییرات ساختاری می‌شوند که منحر به تشکیل شبکه 


3 0 


و ایجاد حالت ژلی می‌گردد (2005 ,ع0۳006۲]). ژلاتیناسیون نشاسته 
سیب‌زمینی در دمای 56 تا 00 درجه سانتی‌گراد اتفاق می‌افتد 
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(2003 ۵ ۰۶ 0011200). پیش از اینکه میوزین شبکه اصلی ژل را 
فرم‌دهی کند. نشاسته فضاهای خالی و بینبینی شبکه ژلی ماهیچه را 
پر می‌کند و از این طریق روی اتصال آب و خصوصیات بافتی اثرگذاری 
خواهد کرد (1988 ۳0۵۵68 

این موضوع بسیار اهمیت دارد که آب‌اندازی و تراوش آب یکی از 
اصلی‌ترین نتایج رتروگراداسیون در فراورده‌های گوشتی حاوی نشاسته 
است. چرا که نگهداری اين فرآورده در دمای یخچال (صفر الی‌5 درجه 
سانتی گراد) فرصت بسیار مناسبی را برای پدیده رتوگراداسیون فراهم 
می‌کند. وجود و مشاهده آب آزاد در بسته‌بندی تحت خلاً برش‌های 
فرآورده‌های گوشتی از واضح‌ترین اثرات منفی رتوگراداسیون نشاسته 
می‌باشد. نشاسته‌های دارای آمیلوز بیشتر و بلندتر زودتر دچار 
رتوگراداسیون می‌شوند و این پس‌گرایی باعث بهم پیوستن رشته‌های 
خطی به یکدیگر و آزاد کردن آب در طی نگهداری می‌شود. زمانی که 
یک فرآورده گوشتی حاوی نشاسته با آمیلوز بالا سرد می‌شود 
(به خصوص وقتی به آرامی سرد شوند) رشته‌های خطی آمیلوز مجدد به 
یکدیگر می‌پیوندد و باندهای هیدروژنی بین آنها ایجاد می‌شود که آنها 
را نامحلول می‌سازد. این پس‌گرایی باعث خروج آب از ژل می‌گردد. 
نشاسته‌های دارای آمیلوپکتین بیشتر. با سرعت کمتری دچار 
رتروگراداسیون می‌شوند. اما بافت حاصل از ژل آنها نرم‌تر و الاستیک 
می‌باشد. از جمله این نشاسته‌ها می‌توان به نشاسته سیب‌زمینی, تاپیوکا 
و ذرت مومی اشاره کرد که آب‌اندازی کمتری در طول مدت زمان 
نگهداری دارند. این ویژگی به‌خصوص در مورد پایداری محصول طی 
فرآیند انجماد - انجمادزدایی بسیار حائز اهمیت است (2006 ,01067). 
نتایج تحقیقات متعددی کاهش آب‌اندازی و افزایش ظرفیت نگهداری 
آب و بهبود بازده پخت ناشی از افزودن نشاسته سیب‌زمینی را مورد 
تایید قرار می‌دهند ( 90 ۳۴:6 1996 ره ۶ 02092110 
554 4۱ ۰1 ۷۵0۵). 

در تحقیقی» اثر سینرژیستی و برهمکنش بین نشاسته سیب‌زمینی» 
صمغ لوبیای لوکاست و کاراگینان در فرآورده‌های گوشتی رژیمی (با 
سطح چربی و نمک کم) مورد بررسی قرار گرفت. نتایج آنها اثر قابل 
توجه این سه افزودنی در محبوس کردن و حفظ آب آزاد و همچنین 
کاهش آب‌اندازی در فرآورده گوشتی رژیمی را نشان داد. برخی از 
صمغ‌های پلی‌ساکاریدی مانند صمغ لوبیای لوکاست باعث افزایش 
ظرفیت نگهداری آب و کاهش آب‌اندازی فرآورده‌های گوشتی می‌گردند 
به‌خصوص اگر به‌صورت ترکیبی با کاپاکاراگینان مورد استفاده قرار 
گیرند (2000 ,۵1 6 البتمیل02). 


بررسی اثر نوع بسته‌بندی تحت خلاء روی آب‌اندازی 
طبق آنالیز واریانس اثر نوع بسته‌بندی و میزان خلاء آن روی 
آب‌اندازی هر دو نوع ژامبون معنی‌دار بود (جدول4) ()(۴>0). نتایج 


نشان داد که بسته‌بندی‌های ٩10‏ به‌نحو معنی‌داری میزان آب‌ندازی 
کمتری نسبت به بسته‌بندی‌های تحت خلاء ساده دارد. این نتیجه 
می‌تواند به دو دلیل باشد یکی چروکیدگی محصول درون بسته‌بندی و 
دیگری میزان تماس فیلم بسته‌بندی و سطح فراورده است. جنس فیلم 
بسته‌بندی تحت خلاء ساده از نوع پلی‌اتیلن و پلی‌آمید است. این مواد 
قابل کشش نیستند و سبب چروکیدگی در محصول و خروج آب آزاد 
می‌شوند (1996 ,۰۳10۳00۳1765 در حالی که در بسته‌بندی‌های ٩1‏ 
از فیلم‌های انعطاف‌پذیر استفاده می‌شود که قابلیت کشش‌پذیری بالا و 
تحمل فرایند حرارتی را درند. در واقع فیلم قبل از پشاندن محصول, 
در اثر حرارت نرم و منعطف می‌شود و باعث تخریب يا چروکیدگی 
محصول نمی گردد (1996 ,وحن 

از طرفی کارایی بسته‌بندی تحت خلاء شدیداً به تماس بین فیلم 
بسته‌بندی و سطح فراورده بستگی دارد زیرا فضاهای خالی در بسته, 
هم پتانسیل خروج آب آزاد و بروز آب‌اندازی را افزایش می‌دهند و هم 
باعث نفوذپذیری بیشتر گاز به بسته‌بندی طی انبارداری می‌گردند 
(1990 ,ععاثا8). در بسته‌بندی‌های تحت خلاء ساده به دلیل 
کشش‌پذیری کم فیلم فضای خالی بیشتری وجود دارد. اما در 
بسته‌بندی 1610 فیلم مورد استفاده انعطاف‌پذیری بالایی دارد و هنگام 
دوخت تا جایی که ممکن است کشیده می‌شود و هر جایی که در تماس 
با فراورده گوشتی و لایه زیرین است را درزبندی می‌کند 
(2010 ,1 61 [۳(۵۲۵0۷200). لذا فضای خالی بسیار کمتری در 
بسته‌بندی ٩118‏ نسبت به بسته‌بندی تحت خلاء ساده وجود دارد و 


آب‌اندازی کمتری در این نوع بسته‌بندی رخ می‌دهد. 


بررسی اثر فشار خلاء بسته‌بندی روی آب‌اندازی 

طیق تاج آتالیز وارتانس فیزان ققبار خلام.روی میزان آب‌آندازق 
معنی‌دار بود (جدول 7 9۵) به گونه‌ای که با افزايش فشار خلاء» میزان 
آب‌اندازی افزایش یافت (شکل 7). هرچه فشار منفی داخل بسته‌بندی 
بیشتر باشد» فشار مکانیکی ناشی از فیلم بسته‌بندای روی محصول بیشتر 
می‌شود. در واقع در خلاء بیشتر فیلم دو طرف بسته‌بندی» محصول 
درون بسته را تحت فشار مکانیکی قرار داده و باعث خروج آب آزاد 
بیشتری از محصول می‌گردند. این موضوع به‌خصوص در مورد 
پوشش‌هایی که قابلیت کشش کمتری دارند بیشتر رخ می‌دهد. 
بسته‌بندی تحت خلاء برای فراوده‌های گوشتی که به فشار حساس 
هستند» بسیار نامناسب تشخیص داده شده است زیرا زمانی که این 
محصولات در خلاء بسته‌بندی می‌شوند» در آثر فشار فیلم‌های 
بسته‌بندی از دو طرف» هم باعث آسیب به بافت محصول شده و هم 
باعث خروج آب آزاد از محصول می‌گردد (2006 ,۳1061 ,72282017 
97 
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جدول 9 - تأثیر نوع بسته‌بندی, میزان خلاء و مدت زمان نگهداری بر میزان آب‌اندازی زامبون ها 


ردیف نوع بسته‌بندی 


1 ال 9 0 
2 ال 9 1 
3 «ل 9 0 
4 «ل 1 0 
5 «ل 0 1 
6 ۹ 60 0 
7 تحت خلاء ساده ۴ 6 
8 تحت خلاء ساده ۴۶ طِ 
9 تحت خلاء ساده ۴ 1 
10 تحت خلاء ساده 1 0 
11 تحت خلاء ساده لد طِ 
2 تحت خلاء ساده 1 1 


آنالیز حسی 

بر اساس نتایج به‌دست آماده اثر کیتوزان» مدت زمان نگهداری و 
اثرات متقابل آنها بر روی تمامی پارامترهای حسی مزه بو و پذیرش 
کلی معنی‌دار بود در حالی که روی رنگ و بافت اثر معنی‌داری نداشتند. 
همچنین اثر نشاسته سیب‌زمینی بر روی هیچ یک از پارامترهای حسی 
معنی‌دار نبود. همانطور که در شکل 9 مشاهده می‌گردد با افزايش مدت 
زمان نگهداری تمامی پارامترهای حسی به شکل معنی‌داری کاهش 
پاشت: اقا پارامتز,زنگ ,روت مقحصی بتامت فاوخ مفاسه: خاتگون 
نشان داد که با افزايش مدت زمان نگهداری امتیازات طعم مزه و 
پذیرش کلی محصول به‌طور قابل توجهی کاهش یافت. مهم‌ترین دلیل 
برای توجیح این روند نزولی را می‌توان به رشد و تکثیر میکروارگانیسم‌ها 
اختصاص داد. بسته‌بندی‌های وکیوم فرآورده‌های گوشتی فلور میکروبی 
متنوعی دارند که اسیدلاکتیک باکتری‌ها فلور میکروبی غالب را تشکیل 
می‌دهند. تولید ترکیبات سولفور ناشی از تجزیه اسیدامینه‌ها و همچنین 
تولید اسیدهای نامطلوب طی تنفس بی‌هوازی اختیاری از جمله اثر منفی 
قدرتمند آسید لا کتیک باکتری‌ها روی کاهش ویژگی‌های حسی فراورده 
گوشتی طی مدت زمان نگهداری می‌باشد (2006 ,۳1067). بر اساس 
نتایج آماری به‌دست امده از آنالیز واریانس از نقطه نظر امتیاز طعم با 
افزايش مدت زمان نگهداری از روز اول به روز سی‌ام امتیاز به‌طور 
معنی‌داری از 7/6 به 65 کاهش یافت. طبق نتایج مقایسه میانگین 
نمونه‌ها در روز اول نگهدای پذیرش بافت بهتری داشتند. در اين 
خصوص می‌توان به تاثیر منفی رتوگراداسیون نشاسته در روزهای 15 
وک بعد ازتولید شاره نمود. رتوگراداسیون نشاسته به خصوص در مورد 


میزان خلاء مدت زمان میزان آب‌اندازی ژامبون 
بسته‌بندی ‏ نکهداری 


گوشست کاو _گوشست مرغ 
2-17 ۰ 1723-0712 
ک+15۰ .1/8051 
236۳/1 ۰ 1962/2 


یو 1/21/۵2 
]139 1/760/15۰ 


نا 1/2۰۹" 
1/2۵1 1/190/0۶6 
۱/22 ۱ 1/4/۰0 


1/6/-/0 2 
1/331۶ 1/1941 
1//8۳+-)/2۶ 1/101۴ 
1/625*+/0۴ 266/78۰ 4 


نمونه‌های دارای نشاسته گندم بیشتر سیر نزولی چشمگیری بر روی 
بافت داشته است. 


طبق نتایج به‌دست آمده در نمونه‌های مختلف تولیدی بعد از یک 
روز نگهداری» از نقطه نظر امتیاز بافت» بو طعم» رنگ و پذیرش هیچ 
تفاوت معنی‌داری بین نمونه‌های بدون کیتوزان و نمونه‌های دارای 003 
و6) درصد کیتوزان مشاهده نشد که این نتیجه نتایج ارزیایی حسی 
که گارسیا و همکاران 240160) در مورد سوسیس گوشت خوک انجام 
دادند مطابقت داشت. آن‌ها گزارش کردند که اضافه شدن کیتوزان (1 
درصد) تغیبری در بافت» طعم» رنگ و پذیرش کلی محصول ایجاد نشد. 
اما در بازه‌های زمانی یکسان ط ول روز پنلیست‌ها به نمونه‌های 
دارای کیتوزان بیشتر امتیازات بیشتری اختصاص دادند. اين اثر کیتوزان 
به دلیل ممانعت از رشد اسید لاکتیک باکتری‌ها می‌باشد که مانع از 
تولید ترکیبات آمینی» سولفوری و اسیدهای نامطبوع در اسلایس‌های 
ژامبون مرغ بسته‌بندی شده تحت خلاء می‌گردد. آنالیز 01 و آنالیز 
میکروبی موّید این مطلب می‌باشند. از سوی دیگر کاهش آب‌اندازی 
محصول درون پوشش از جمله دلایل مهم در افزایش پذیرش 
نمونه‌های حاوی سطوح بالای نشاسته سیب‌زمینی و کیتوزان می‌باشد. 
بستان و ماهان 2013) گزارش کردند که با اضافه شدن کیتوزان 
42 05 و1 درصد) در سوسیس وکیوم پنلیست‌ها هیچ تغییر نا 
مطلوبی در تیمارها از لحاظ رنگ بو طعم به‌وجود نیامد. همچنین ایشان 
یافتند با وجود اینکه نمونه شاهد در رو دارای بو و طعم ترشیدگی 
بی‌رنگی» تشکیل سطح چسبنده و تجمع مایع در بسته شد اما در 
تیمارهای دارای کیتوزان حتی بعد از 60 روز نگهداری این علایم به 
شکل معنی‌داری کمتر بود. 


4 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 8ّ. شماره2. خرداد - تیر 1399 


85 
82 
و7 
مزه - کیتوزان900 ۷ 1.6 
مزه - کیتوزان 3 9۸۵ 1.3 
مزه - کیتوزان 6 ۳9۵ : 
بو - کیتوزان9/0 ۳ ‌ّ 
بو - کیتوزان 3 ۳9۸۵ 0 3 
بو - کیتوزان 6 ۹9۵ 1 [۷ 
بافت - کیتوزان9۹9۵ ۱ ۱ 
بافت - کیتوزان 3 8۵ ِ 
بافت - کیتوزان 6 9۹ ۳ 
پذیرنی کلی - کیتوزا960 ا 7 
پذیرش کلی - کیتوزان 3 990 
پذیرش کلی - کیتوزان 6 90 2 
30 15 0 


مدت زمان نگهداری 


شکل 9 - تاثیر غلظت‌های مختلف کیتوزان روی آب‌اندازی نمونه‌های ژامبون گوشت مرغ در طول مدت زمان نگهداری 


88 
85 
9 
ی و7 
مزه - کیتوزان م2 
مزه - کیتوزان 3 9۵ ۷ 3 - 
مزه - کیتوزان 6 9۵ ۳ گ 
بو - کیتوزان 70 ۲ به 3 
بو - کیتوزان 3 9۹۵ 64 3 
بو - کیتوزان 6 9۵ 1 9" 
بافت - کیتوزان 9۵ 58 ۱ 
بافت - کیتوزان 3 59۵ 5.35 
بافت - کیتوزان 6 9۵ ۷ 52 
پذیرش کلی - کیتوزار9/0 ا ِ 
پذیرش کلی - کیتوزان 3 99۸ ۳ 
پذیرش کلی - کیتوزان 6 990 / 
30 15 0 


مدت زمان نگهداری 


شکل 9 - تاثیر غلظت‌های مختلف کیتوزان روی آب‌اندازی نمونه‌های ژامبون گوشت گاو در طول مدت زمان نگهداری 


نتیجه گیری 

هدف از این پژوهش بررسی تاثیر نشاسته سیب‌زمینی به‌جای 
نشاسته گندم سطوح مختلف کیتوزان بر روی جمعیت آب‌اندازی» 
جمعیت میکروبی» ۲۲1 و ارزیابی حسی ژامبون گوشت گاو و گوشت 
مرغ در طول مدت زمان نگپداری بود. در ادامه اثر نوع بسته‌بندی و 
میزان خلاء بسته‌بندی بر روی میزان آب‌اندازی بررسی گردید. نتایج 
نشان داد که در طول مدت زمان نگهداری به دلیل افزایش جمعیت 
میکروبی» 0۳ فراورده کاهش یافت. در ادامه کاهش 2۳۲ و 
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رتوگراداسیون کندتر و کمتر نسبت به نشاسته گندم توانست تاثیرات 
مثبت معنی‌دار و به‌سزایی در بهبود آب‌اندازی بسته‌های وکیوم ژامبون 
مرغ داشته باشد. آنالیز حسی نشان داد که نمونه‌های دارای نشاسته 
سیب‌زمینی بالاتر پذیرش بافت بالاتری نسبت به سایر نمونه‌ها دارند. 
طبق آنالیز میکروبی» کیتوزان اثر بازدارندگی معنی‌داری روی جمعیت 
میکروارگانیسم‌ها داشت و جلوگیری از کاهش 27 در سطوح بالات 
کیتوزان همین نتیجه بود. به همین دلیل کیتوزان باعث کاهش 
آب‌اندازی و بهبود پارامترهای حسی گردید. همچنین نتایج نشان داد 


که آب‌اندازی ژامبون‌ها تحت تاثیر نوع بسته‌بندی و میزان خلاء نیز قرار 
دارد به گونه‌ای که بسته‌بندی ٩18‏ نسبت به بسته‌بندی‌های تحت خلاء 
ساده میزان آب‌ندازی کمتری از خود نشان دادند و با افزايش میزان 
خلاء بسته‌بندی» میزان آب‌اندازی افزايش معنی‌داری داشت. 


رتوگراداسیون نشاسته باعث ایجاد آب‌اندازی و کاهش پارامترهای حسی 
نمونه ها در طول مدت زمان نگهداری گردید. نتایج نشان داد نشاسته 
سیب‌زمینی اصلاح شده به دلیل ویژگی‌های جذب آب بیشتر و 
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, 6065 - 652 ,61 ,96۵6۵ ۳۵۵۵ 0۴ 0۱۱۵ ۷/۳۵۵۰ ععه هه مداد ملق 0۶ اصماجمی ما ۲۵۱260 وه مههعاهه 

مقصمعع هه 106۵ مه ممممه‌مهه ۵0۵۵ بنت صقعظ دنامن ۵۶ ۲۸۲6۵5 ۱ طاممممک فمه مصتام]۱۷ ب116۵0.۸ ).وه هوع0) 
66)2(۰ ۱/۵۵۵/۱2۱ .تعظ بقل ,۲2 .5۵۷ ها لماممن ۵۶ دمتامتیماههتقط 5۵90۲ مصصمق هه مستنه1 ر ٩۵۵۲6915‏ مظ م۵0 
.۰ .7095-7106 

۳۵6۲۵۵ [2متصعدل لهممتاهه همم 10۲ آممجرم۲۵۵1۵ ۵ وج م1202 تمد ۵۶ ممتامناله۲ :2003 بصنطن .یک قصه و تم 
2 ۷۷۱0 1800012060 وععهفناهو 60)اصتصصصومع ظ1 
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08(۰ظ) ل یک رتلاهل9ع0۳ظ رت) ممصتااملقا :م1 .عمتانلمممتمم مه فمتاتمممن طمتهاه. ,2003 ب بعلتم) ر.صا ,0011200 
473-6۰ ۵۵ ,وتا ,۲ ار .تم 10 آممته۱۷۲ رفتامل مه ولوعهه ۵۶ ممتاه2تمامدتقط) 

۶ ومتادتهادقط وتلفنان مه مملددع»0م وم 1۵761 ماتتانه مه مامدم متقصما) 01 ۲1160۲ بخ .0 )و۲1 رن .۲ فقعلتاماظ ,1۷,۹ 1602 
501-۰ :76: 2007 56۱6۱66 ۵۲5۰/۱/6۵۲اعنال ص112 

.613:399-05 :2003 ۳۱۵۲۲ ماع . «انلددان ماعدم ماقعصطما هم )ات20 ععمعطم 01 ۲۲۵۵۲ .۲ هزنر10 ,۷۲,۸ تمه ,۱۷۲.۸ 6۱۷۵116( 

0 11۷۵۲ راقعص ملمنط م ومدم1 گم ممتاوتهمامهنهصن زاتلهنام 2004 بطهتمل‌ممک .لا 4ص مااهتنلهه۱۷]۵ بکایق ریق رل1(۵۷201 
۱ 

0 1 مصلی لقزطاممتصتامه 0عقوه صفوماته 10۲ ومع تا۳۵۲5۵6۵ .2009 .ل بقااتانا کت بقتا0:ظ۵ .9 متطاه1۳ بکاظ رقلاد 
1173-1۰ :114 ,0:۵9 ۲۵۵0 .عصم‌ناهءنامو2 

۰صوع صط رمع ره :0عاتصصنا ممتطوناهانظ ۷۷۵۵0620 ,عناق )مبیل۵ع ۱۷1۵2 .2006 .0 رتع19ع۳ 

مد م۲۷۷0 .عممتلعع0۳0۵ معممتعگومه اقمصظ ۲6۵1۵۲۵۵۵1 ]415 م1 .عععتاهه اهعصط ما ممتا12ع0 .1988 ۸ .ظ ,عطل0ع۵ع۳۲۵ 
۶ ۴۱2000016 ,(,0ظ) بهع1۱۵۱ .۳۲ . ط .9-76 .۵۵ .واصمز0عتعم1 .2007 .ل ,2لیی44-47(.۴ .0۵) حملاهه0وفظ ععمملم. ۱۷۲62 
۵ :منطو 1اهاناج 120107۵[1ظ ۳۵۵10۲۷۰ هه )۱۷۲۵۵ ۲۵۵۵0160 

۴ 2۲006۲65 علنمصع۲ .2008 ۱۷۲۰ ,مته‌جاصه ع ,3 بفلسخ 6 متعحصم ر.ظ رعمفع۲! ور[ رععقق00 یم ,۲۱02 12 06 بظ , متعتته]۲ 
۳۱۷۹۱۵۵0-۵ صرح فماعصمهم (1۳۸) ملورلفمه ملیامتم مها اه صمتاهاه‌هم متفه مه وممهونهو )2۵2 ۵0>ا0هع 
690-66۰ ,60 ,566766 ۱۷6۵۲ .02۵0۵ 

تمهت مصا دامتاتوتل صحوماتط ,2001 ٩۰‏ وتعاامک 20 . ,و020 ویک مطمصنهه۷۵ظ۸ رسا.ظ مقالععض.1-مطهتصص۲ ,۲.۷۲ رتعلصهام]۲ 
-235 :71 ۱۷۸۱۵۵9۱۵0۵ ۲000 ۵۴ اه ول ۱۱۱۵۳۱۵۵0۵ بهلعاع02 68201۷6 ده ۵۶ مصهتطاصمصه بان فص ۵۶ فعتا2۲۵۵6 
244۰ 

,00صناصصتقک؟ بظ رتمانره] یه .9 ص نز ,289-7295 و۵ 0۱۷۵۲۷1۵۸۰ ۸ ]2مصظ طعع که عونمم نامع ۷ 1996 .ظ روه۳۲م‌مص۲۱ 
۰ :۲۱۵11۵0 اطمعع نا .عصلعف۲۵۸0۱ ۱۷۲۵۵۲ مه بوتلدیم) ۱۷62۲ ,)م10 نطو ,۸۲ .۲ .۴ مه تصنیهع5 1۷۲ 

٩0. 91-109. 18: 10716,‏ .5۵28000 20 تهج ۱۷۲626 .2001 .9.؟ مط0قامز1 20 ریگ ,نامه مان بالقطه ت۷2 بت).1 مط0قام2[ 
۸٩5(۷۲ ۳۲666,‏ .600 280 روه‌تاصم۳۳ مه وله)صمصمهه۲ ررو۱۷۲۵۲۵0۵۵۵ ۲۵۵۵ ,(605) ۲۰۰ بع۱۷]۵۵۲۷111 200 وکام ماقطعتاهظ ,1۷۲ 
۰ ,08] 22192 ۱۷۷ 

۳۵ 0۵۳۵۵1۵ 910۲62601001۰ برجا ۵0من00م قمع رهطم مهومعن01 مات 0۶ امعم لهزطاممتصصتا۸ 2001۰ کل هنک رلظ نت۲ ,۷ 0و[ 
4471-6۰ 

,۷۷۱۹۵۵۵۹11 :تممط۵۲٩‏ م0۳۵0 کحعجط صاً کمم1عنوه ,(,0ظ) بک ات1 یه .25-55 .0۵ .ومطم‌تهاه .2009 .ظ رمتعافع0ه۸ .0 رام 
0۳-۹ 

۰ ۱621 200 ۵24 10۲ 0۲۵90۲۷۵۷۵ ۱۵۱۸ ۵ :انم اصتص صرح صحومات .2008 هر مهحطتحطه ویک رتع‌صهن ویگ.و ,هک 
845-۰ :107 ,.7اعتصعطل ۲00۵0 

۶ 2660۱1۵0108- 12ات2 0۱160ماومن عزتهطمع داهج 4نوند ه ۶ه ممتاه2نازمانامو ,1991 91 هعیصتطوتلط ,۸ ۷۵تصصفک یک هاتتنیکز 
16)1(:83-۰ : ,۲0۱۷۴۵ /د0طانون) .واتلتطا نام ملع م6 صقوماتط 


و صهوماتدلن ۲۵ ۲۵۱260 قح معهمهه ماررامموعمن ۲۵0۵۵6۵0-126 0۲ ممتافزم‌امه‌تقل وانلمتام ,2001 3.۷۲۰ ,موط 220 ,16,۷۷۰ مطن] 
343-۰ :9 ,۹616066۵ ۷۵26 0۶ تمصننم .هنم تقلتامع2۵1ظ 

.17-۰ :2 .]0۳0006 اقعحط اهع-1۱۵۵0۷-۱0 0۴ ممندوع»ه0عم آقصورتمظ11 :2010 .ظ )تعحامع رافننک بن), عمرتصک هیر[ 

۰ 5 - 23 و 6 , ۷/۹۵/۵۳۵۵ ]۵ 0۵:۱۵ ۰ مصقط 0ععامصصو مه عده-صتآومع صز مقطا ز۲0 کرمل‌صدها کممصصصملا , ر1995) ۷۷۰ ۴۰ , 1۷1115 

۰ هه نمتیهب5۵ ۱۷۲ ,00صتصصتفک بخ رتمارد1 به .و 1 .323-333 .۲ همه 0۲06۵9860 10۶ ورد عصنع۳2۸۵۵ .1996 ,۲۱ ,1۷۲۵۵0۲۷ 

۰ :۳۱۵۱1۵۴0 ,م۱۲۲6 .عصلع۴۵۵12 ۱۷۲۵2۲ قمه تلهم )۱۷۲6۵ ,رو۲)۴0ع0 تاره .۷ .ر 

531-۰ :3 بل66 ]۲۵2 .2۵۴۵6۲۲۵2۵066 

ع طز عصتعمامعظ ماو بتمتمم‌نق) امعم له نامع معط .عمصتطممصه مصتمه‌امهم ممتم)مصمطا. عه ۱۲0 

۰ ۱۷۲2۲0 15 ,راهان امین مدشن وود عع۲ ممتیملن مه رصن صا 0عاصتیظ ‏ ,دوه 1۸۳۴891 

.0171۰ ۱0۷ .25] لاه و۵ هه ۱۱۱۱۱۲ :9ص 

له نصمدم00 0۳۱۹۱ مطا جوم فعبامل متقاوج 20 مقهد رلهعط/ بهعماجه] ۵۲ و6600 1۳6 ,2010 1 م۱0۷2 200 .۲۱ رلتتبال رن بقنطات]1۷ 

,877-4 :17 ۵۱۱۱۵ ۵9۵0۵۲۵ ۲0۵0 ۱۱۵۳۱۵۵۳۵۵ 92052826 کمن ۵۲ فعتاتع0۲00۵ 56850۲۷ 220 

۳۳0۵۵۵ :صقالست. (1991) ۰ ۱۷۲ ,. ۲6۳28210 ی , .۲ , 1002 و با و وک , .1 و 120/202 , .1 , تطمناهه1 , .ظ , ۵880 ,۷۲۰ , مهل2ل 
۰ ,72 - 769 , 56 , 566066 0۴۳۵00 0۳۱۵ ۰ 10005 صا عجمتاهنآن20 200 

-[ 0۶ حمناعاهع فطا هه عصمئصح ۵۶ معصمبلصا مطا فصه فتاه اجع۵]۷٩‏ ,2000 رل رجمقتماهظ ی وگ م2 را مالتالصملد0۵ 
ووتل۲۳۵ .۵ .0 تک فصمنللز ۷۷ ۵ .ظ نم .221-7228 ٩0.‏ عنام مه )فیهم1 هد صمتامهتعاصا متافتعتع‌صره داز فصه صفصهععه]21ه 
۰ صم ۵۶ 500100 ۹۵۱۵1 :عع10یطاجصهن .10-«ادنل‌صد ۲۵۵۵ عظ) ۸۵۶ وتم‌ونازماهاه مه فصصنات بر.عقظ) 

صهناذ0:22 ها ۲0116 200 بانج مه ممتاندهم‌جم ماقمه(0:ظ .2000 ۱۴۰ ٩0۱2۵‏ 46 ,۷۲ 2)تطویاه)۷]2 :161 «مانه 1 کال ۲۵۲۵1۲۵ 
915-0۰ :13 ,اهنه وهو۵) ۲۵۵0 زر .۹292269 راهم 

2 ۵۵0م . طا. فلومممصرد. . مهم ماقصتعاه . تم ۵ معصمتلط!. زینو بل همه رهم1۵20 ).و ,۲۵۲62 
0۰ .63)1(:5409-5415 ۵۲۰۷۲6061110 ۲۲۵۱۰:۸ ۹۵۷۰۳۵۵۰ 

۰ :6۲ع مریم 5 .ت)صعصله تاوع0 هتانلمیان منعماممطعع؟ رتلمنته/ه]۷ ,رعصتعف ۴۵20 ۲۵۵0 .2010 .00مم1 .5 220 ما بتططه ۲۱6۲۵0۷ 

۶ نامام 20 رومزاوتمامهودن لته عصتل‌صزها جم دمتهاه 011160مح هه کح رصتعامعج 0۴ احماجمه 0۲ ]۴/6۵ .1999 . ,2 و ۳۲۱۵۱۲۵511 
۰ 5 - 17 , 51 , 56/6766 ۷۵۵۲ ۰ 52۱0522605 5621060 0عانامتصطمی 
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«انلدی0) وم هت قعد1 همه مقممعع02712 1.11 16202 ۵۶ ممتاتل۸0 مطا 0۶ ۲۸۲6۵۲ .2010 ,هتعتطاه بکا جح هصنام]۱۷ ۲۰ ,.ظ1 ,1۵90۲6۲0 
-5717 :(63)2 ,۲۵۵]]8۳ ۸8۲۵۱۱0۱۱۵ 06 ۷۵۵۱۵0۱۱۵ ۳۵۵۵۱۵۵ ۳۵۷5۲۵ .عحصه۲۱ کاعظ 0۵۵۵60 مج 0ع0۵۵ ۵۲ ممتاولهامهتق) 
زد 

فا ۵ قمها۲۵0 121 0۲ ۳1۲۵۵۲ .2004 ٩.‏ ۳۰ ,۸۵ .۲ ,10۳۲6۵5 6 ,۱۷۲ .ظ ,۷۲ به91۱۷ ماصنظ .لا ۷ .) رلهع0اامافهن ریک .0 رمتهمصه 
,469-۰ 17 وداداه۸۱ له زومرم ۲۵۵0 ۵۴ ۱۱و .حتعاتبال لمح آهعه ۵۶ بانازمهامهعع2 هه مباله۷ 0۲10۷6 

عط مه مممانومه مصتهماد مها همه همه 0۳۵0 عطا 0۶ ا0عه 5۵1600۷۵ .2000 ٩.‏ و 26اصصعحصمک بخ بتتتام‌لقک رز روتامصصهه 
,۷۵۲۵90 ۲۵۵۵ 4*۰ 26 واوعحط 600160 0۶ ممتاهته0ووه لهزهامعنمط معه0۵011٩‏ عطا عمتاحمتصصمل هام2 2010 1۸0116 0۶ ٩060165‏ 
329-0۰ :17 

المع مه رصمتاه‌ناوموه رجمتاعنلمتم ررتعتصمد :عمتجم مضه رصهدماتطه مصتات .2005 بک رصتاماچه2ناطاظ بط رتتطفطه 
۰ -93 :49 ,وع۲6۶6۵۲ ۷۸۵۲۱۱۱۵۷ ۵0۱0 ۳۵0۵۵ ۱ ۸۵۷۵۱۱۵۵۵ .66008 

0 1۵00 1۲6۵ 0ص ومتاوزماممهص 0۳۷91۵۵0 رقل۳۲۵۵۵۵[۷5 .2006 ,۸۵ 12 02۳012 بن) ۱۷21186021 ما 00۳067 بظ مصه1ت0 
۰ ۱ تهتصتاه زج ۵ :اهم(0۵وونا) تقوها ۱۱10 ۵۲ (ع مها د۳ع)) تععل طاذ فص وممه‌دیهه بل که ممتاتدهمرصهم 
,96)2(:173-4 :060 ۲000 

۰ .۳۲ ,۷۲ م1 ,۱18-147 .00 .وامنلمعم عتعط) همه ایهم باقع گ۵ عصتعمآمدم متعآمومصصاه ۷۵011160 ,1990 .ظ ,۷۲ ر5ع1 
۱۱۵ :۳۱۵۲۷۵۵0 بط ۴۵۵ ۵ عصنهف۳2۵۱ ۲]۵۲۵ردم۸ ۷۲۵011160[ 

ها مه نات ۵۶ مممتای‌تاممه سعط موی مه ردعتاعع۳0 رعمتاه‌ن ۳۳۵0 .2003 هط رطامعامطکاه هه رل رلکلم5۵0۳16 
145-11۰ :(43)02 0 06 ۲۵۵0 ۱ ۵۷ 0۳۵ 1611۷۵0۷۵۵۰ 

:7 ,0۲0۵000۲ ]۳0۵2 ما کصرعتلعتعص1 ب(,۵ظ) ,ع0ت12 بک حص .145-171 .00 .عاممنلمتمص1 صتم‌اميم ۷۲۵۵-061۷6۵0[ .2009 بک رعاته1 
۰ ۷۷186008510 

666 1۸۵۵۶ 0۲00۱615۰ امعم 0۴ چانلدتدان هه عتتاه باه وم دصمتاه تمرح - دصته‌ام0۲ کحعمط هم 62 0۶ ۴116015 .2005 ۲۰ ,۱10۳8۵6۲۵ 
493-۰ :70 

۲ 0اه 10و1۱ 0ج عم متنفز۱۷۵ ,2000 ۱۷۰ بعممصدنگ 20 ریگ رااهونن و.ط ۱21002 ونان وتع۷۷۵11 .1.۷۷ بتک .لا بلا۷۷ 
300-4 :65 ,5666۵ ۳۵۵0 ]0 ۵1 یرم .عحصان مهد معصتادی ع91ن0ع صذ 9۱0۲60 فعتاادم 06۵۶ 2۲۵60016۵0 

ختعادن هعماج مصممطله۵ظ افصتهيه بمده‌اظ مها عم ممصفطم ۵ صتفل ۵۶ مصهاوررگ زعبتاعن1_ آعه۷ ۱۱0 .1 26120 
2010:164:50-0۰ وعهعع0) 1۷۲080۵۱ 

-1۵1 100 صا جم‌تهاک 011160مص ۵ هه صتعامتم وق 1901260 بحفممعع همه 0۶ ممتامیتل۲۷2 :1995 .۲ .ظ ره .0 باا1۲0 هر ۱۷۲208 
436-436(۰ .00) 11 ۷۵0۰ «وما61:0 7 ۵۵ 62۱6۵ ۱6۵ ۵ د ۵۵ ۱۱۱۵۱۱۵۱۵۵۵ 415۲ 16 ۵۶ وعطن0۵۵۵0زظ .وتماتال ص11 
0۰ 5016۵66۵ )۱۷۵۵ مهم‌تمصه:0هههعنط) 

۷ 1 ,(.06)طه :۷۲2 ,ویک فصج چلمظ با بظ نم .650۵56 و۵ .عصلعممهن ۲6ع۳1مومصصاه ۷۵02060 .1997 .1 ,رر05عم2 
۱۱۵ :عص1 عم مه «ملز ۲۷۷ صطامز .رعمامصطمع) عصنمم‌مهم ۵۶ 010۵602 مهم 


و خیرم جوز ۱ ۲ ۱ / ۲ ۵۵۵۲ ۲ 0 1 1۳21012 
تسریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران گر ۹ ۱ 
جلد . شماره ۰2 خرداد -تیر 1399 ص 208 -[25 ۵ 251-69 .2 ,2020 .تال .عصال ر2 0۰ و16 7۵۱۰ 


و 6 من مصتهماممم ۵۴ صمان0صی مضه صمت)هام مه نع 6 «متاوعناعع ۲۱۸۲ 
۱۵ مزال وامم‌مطزو 


۱۳۵۱6020۵07 ع0هونا۸ ۱۲ رتم۲۰2 رهظ ۸۲۱ موم رتمعمل۱ ۲ 


۹6061۷۵: 2 
000100: 6 


عصتصصماز 0جه ولهتمصتصه رول‌تمه مصتصصه لصوم رو رصتمام۵ 0۴ وعمعتا0و اصم) 1۳۳00۲ مق فامتال0۲0 ۵26 هه ۱۷۲۵۵۲ :1۳0۴۳۵006000 
5 0ص کامتال0۳00 2 0۲0۵088560 20000000 )۱۵ فص ۵۶ ۵۵6 15 راعتا0۳00 ۵6۵21 6001660 2 52052826 010202ظ .عاصمتتناط تعطان 200 
تتمطا ما متا وممهقآمهم تمه صا قصرعماهه مه ممهفنهه رقاعتال0۲0 2۵21 مطا عصمصصه .م۵101 هوزج 0ج 0مصناعجمم 
صعماصام۲ج اصم)تممرص اومحظر فص ,ممهام‌مممصصصمی محصصمععه 27 رلهم‌تمومجممع عصته‌ها 4صه مفصمتام‌نآممه عفنا ما پرققع رتم۷۵۲1 
جح ۲0 2001610 1 ,عممهآمهج یمه مطا مر ولفمتمصیوی تفص ود قامنا0متج قمصط ۵ 10 فنطا ۵۲ ملهه هه ممهماو معمتاعنل2۳۵ ما 
۲ 2004 112۷0۲ معط 1 ومم‌صهده ماطمتتمعلص فصه طمع تقزطاممنصط عصتاه‌هامععه ما مهم ولفمتم‌صرو رمم‌صهتهمممه اصهقههآمرصا 
۰ 136 0۴ 

۲ 0 ومتاوزمامحتهده [0۲12وصمو مه لممنعمامصدمع) ۵۷۵۲۵1 ما مج و دصامظ عاصمللعوصا لهممتامصن ه متا ت20 م1" 
۰ 136 16016256 هه معتاتهمم۳م تناها مه ,راتمدمده متام 126 ,۷۷/۳۵) 20 مصتلامظ مه و2 طمیاو ده 
ات۷۵۵ در 511660 مد رمحصصرمی برتع۷ عر فنص مه طم‌تهاه ۵۶ ممتاه 0۶1۲۵00 الناوع؟ 2 وه مععو هه عهعنام 20 ولوع۸۵۲٩‏ 
0 1- 2709204 صم معستتامهم‌جهها م1 2 رفعطم‌تقاو 1096 «صصه-طهنط عمتصتماوم عامنا0۳۵0 62 01 ۹۱۵۲۵۵6 ۳۲۵00۵۵/5۰ 12۵۵۲ 
۵۵۵۲ 220 )تاه ۵۶ ۱۷۵۵ عطا مه فه‌صهوع0 ممتاه0هتو00ع۲ ۵۶ 16۷۵1 م1 .ممتام0ه ۲۵002 12۷0۶۲۵ موله متا 0عومم۵1تج ۵ 10۲ ۹0 
۵۵ وم تصمتا2ه _ لفط 2 و1 همان .ممتاهه۲و0تاع1 وله ها زمجعل‌هها افعاجعتع عط معصتاه‌افجمصعل هعقاو 
۵ کمه۷ لته عولط ۵۶ صنه م1۳ .عهمماه عمتسسل ۲۵008 مرمع ما ومتاهممج اصهل«متاصه مه انامه لهتهامه‌اتاجه 
۶ انامه مطا ی ممتهلنصص0؟ مط) مذ متقاه 011160مهصه مقاوص مه صقوماتدن مه طمتاه کاصمزلعتعصا تقممتاه‌صن و صمتاتل20 مطا 
هط محممندن مه صصقط معط عصللباآمصد فامالمتن ۵۶ مورا 00 مد ممتمتلد نو ررموصهی مه عصیامی لمزماممنصه لهاما باه ر5ل5۵۵۲۵9 
مصا صا ۵260 صصننتمه۷ 0۶ مامح ما مه مموا موم صنتنمه۷ ۵۲ ]0ع1ه معط رصفطاز. عمهت‌ماو عصتسل 0مصتصقه ۷۷۵۲۵ 
۰ ۷۷۵۲۵ 5۱۷۱۵۵۲۵515 0 اصتامصصح معط مق مهقم22 


40ص (0.69۵0 20 0.5 ,0) صهوماتل 0۶ و167۵ معط قح طمیاه وعمامع قیامتیه۷ ]عع روتتای فتط 1 :ع0مط)عصهر م4صه تمتهاه]۷ 
٩۵۵۲6۵6,‏ 0۴ اصتامحصح عط جوم ممت)ق1نصصرم؟ عط) مذ 106۵ قهص2 5 ,0) 011160مصط متهاهم 0۶ 1۵765 معط طذ طمتماد )۱/۵2 عط ۲۵۵1۸6 
۵ 2 حممآمنده هه صقط گمعها مصتلتامصا فامتتلمعج ۵۶ ۵۱۵۵ ۵ ما ممتامتلده پرموصوی لمع عصنامی لقزطامعمنجصط لهاما رام 
تعاد 616060 مه ملمعمهمصره افمع1 طذ دعامرجصهد ,ناو ۵ تدم وتطا ما .رورم 30 0ص 15 ,1) مصصتا ٩۲۵۲2۵6‏ فمتسیل 0عصتطقرم 
مطا مه عمجم صئاو مه موم یتمه مامرصزه)مصتوهآمدم صتننامج۷ 0۲ ۵۵ 0 قه بای مطتعیآمهج ۵۶ وتمامه دنامننه۷ تفص 
,1 ما صقن ۱7۷۵۲۵ ۵۲۵۵15 و 0 اصتامحصح عطا چم عهقامه عظ) مد 0عاهعی (قتع‌طاتااتمه 30 قمع 5)مصننمه۷ ۵۶ اصتامصه 
6 ,رمومجصم) مصمله ت۴2 مهم وراه ۲۵9۵60 ب0عفهطه‌تنام هب۷۵ صقوماتط هه طم‌تهاد مهو رط‌تفاه ۷۷۵۵۵۲ 02«75(۰ 30 20 15 
۳0 0 وهط)‌تنام و7۷2 ۶ععظ .رمهم‌جصمت امه طمز۴ میا 0عوههمتنام م۱۵ )معصه مملمن .مومت معمفقصله؛ هه رصهم‌ططمت) 
عص .«جهم‌ججمی ۱۷۲6۵۲ (محصه طم11هک عطه ما منهج متع ممتاهتهمهتم "فعام‌جصهد ۵۶ ۲۵و (ل۸ ۲۵211 ۵۶ پرمدم‌مهمن ۱۷۲۱۵۵۲۷۵ 
۶ 600۵19160 ۷۷۵۲۵ وعام‌صصهه حصقط کعع۵ صرح اهعصه مامت عطا ۵0۶ 90۵ 0۲ 4عاوزک60۵ ۷۷۵۲۵ ناد فنطا ما وم1م‌صهه حصقط ممآنطم 
«صجوصهه صقصصعهت فطا رها 0متامدگنصقصه میع ط‌نط/ ومصتط‌مصه فطا هصتهه مصمل فهت۳ مصتهمآمدم تمه ۷ ۶عع0 ۵۶ 9066 
وععذ1ه صقط عطا ۶ )طهنه لدتانص1 .(2013 6) .21 6۲ عتهوعن رها 0عاوعمهباه 00طامصه مطا هصمنا 0عتناقمعصه ۱۷۵۵ ولفعمصره ,۱۷۲۵۱۱۷۵۵ 
0 ۷۷۵۲۵ 511665 مطا 0صه ۵0ه۵۵۵ ۷۷28 عصلمعقآمهم مطا رولتورلمصه معط ۵۶ «0 مطا که :(1ظ) راوجمه م7۵ 020160 مصتانامج۷ ۵۵10۲6 
نوتمه ۱/۵۵ فلفعتمه/9 2(۰ظ) صتقعه ۷۷۵1۵60 7/۵۲۵ وعمناه حصقط 0عنیل مطا صقطا بله۵ه] صهماعموهاه عاطهومموتل ۵ ۷1 
0مصه یط مدع‌صینا مه همع 60م2نمهمصه راماهام‌صمن 2 صا 0عامن0جم قه لته ونط1 ,100/۳1« (2ظ -1ظ) عولوع۵۵٩‏ 
6۵و0۵ 9596 24 ومامصهه معع0ع دعمممبعنل مصتصصعاعل ما ۱۵60 ۷28 ]9عا 


۷۵ عمهمبع]گنل اصهم‌تانصعژه مه ۵۵ عمط رم‌صهزنه۷ 0۶ دتدر له ۵۶ دالنادی؟ معط ما عصتلتهعع خصمتععیه فنل 20 و16اعع1 

ملق ۳۵۵۲۵615 معط همه ولومتم‌صود مطا جم اصهه‌تگلصونه مه مصصتا ممهعماه 0۴ ]۵1160 م1۳ ,صقط مامت 4ص عمط 0۶ وزدمتمصرره ما 
ماه نم ماقامم 0صه صحوماتطه عصت0ه عقطا 0۷۵0و دالناوی فطع مفلق .عصصتا مههعهماه عصلفهع‌مصا ۳ 10260162860 
فد راتمدمه ٩00۲226‏ ۷/26۲ ۲۱۵۲6 فقظ تاد متقاوظ 90۵۲2۵6 عمتییال فلقععمطه امعم مطا 1۵06۵0 (0.05که) برلاصد‌ت/نصعزه 
۰ وع1 مه ممتاملهتعمتاع1 تملوع7 2 فقط هعقاو ملقاوم رجمعوعع فنطا ۲۵۲ فاد عمط صقطا متام‌مممررصصه ۸2۵۲۵ 
عصلوهع0۲ع0 مگ 0۳۵۷۵۵۲60 ۳/۵۵ ۵150 مصقومان .نامع تمه مصزها موه تمه طاز< 106تقطمعهدرامم متعمتلق 2 ما مقوماتط) 
7 0260112 120110 2010 0۵ صهدماتدل ۵۲ امعگه لهزمامتمتصصتامح 5307۷7۵0 )اناعع۲ وتطا عقطا رمصصتا ق0۵۲٩‏ عصتینل جر و امتال2۳0 
0 ع00۲012ع۸ ,0۳۲ 19061601016 وا ما ۲626 م) ام و امعم واممبعتج صحوماتل رجمفوهع1 قطا ۴۵۲ .عه۲2هاو ۵۶ درم 30 0ه2 15 ط1 


,16۵0۵0108۷ عک ٩616266‏ ۳۵۵0 ۶ اصمصانهوع1۱ رتمومع/م:۲ 40ص تمووعم۳ظ عاهلهموفظ ماصعل‌ناو نا.وظ تعصصم۲ :3 8صه 2 ,1 
:]۲ 
(عه.ه نم ۵ توک متام تزص 1 :تمحر ماه ممت‌همموعتمن -۶) 
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صهعماتل من ب«ااصه‌تتصونه 60جهع0ع0 باتلهتان پزتمقجمو مطا رل‌متنوم معصحصماصتفصه مط یل رقانادع؟ ممتاقتالهبه پرتوقجمو مط 
مط 0ج2 مصتمعیآمد سمج۷ ۵۴ ۲۷۵۵ ۵.۵05(۰>ظ) مصصتا مععماه عصتسل ممتمصصه هم پرتمقصوو م0 ]6180 ۷۵ 1و۵ )مهم موز ۵ 20 
عصلعممهم مئلگ .عتفم‌عصری معامصده ۵۶ تصممصصح عطا ه0 )666 اصهم‌تانصونه 060و عهمام2 عظ) ما 0عنهعه نیم۷2 ۵۴ اصتامطج 
۶ 0عهاصیطه مطا وز مصم :عممقهعه 07۵ م فبال وه مهم )لناومم ونط1 ,ومعمآمهم صننمع۷ مامرصزه صقطا وماه؟ وردمتمصرری قفوم 5007۵0 
0 .۲0۵00 معط ۵۶ ممهاد معط م۵ مصعع‌ص2) عصتد لت عطا ۶ه اصتمصصيح فطا فذ تعطام عط) له ,م‌عه1ع2 مطا طا امتا0۳۵0 ما 
6 ماوو0۳۵ ۱6220۷۵ عط مصزفهه‌مصا .زر ااصهه‌گنصوژد 0مقهمتمص1 ماله۷ ورومتمصررو پیتتمج۷ ۵۶ اصیامصصع فط) عمتوهمتعصا توطا کقطا 
0 9۵ مه ]1 بلقاما ‏ ت00 مطا من حصا عصتمه‌آمدم مه برطا معتاعوميم لممتصهطهمصه مط مفهععمم 0مفنیهه معفقآمهم ما 
نتتمه109۷۵۲-۲۷ ۵۲ مویا مطا مق ۱۷۵11 و2 رحمتهانمه؟ عمط ما مقومات 0ص طمتفاه ملقاوم 01160مص گم ممت)ت200 مط از عقطا 

۰ 162001 نصعزو ۵۵ موه فامتیل0ع0 )۵2 0 وتومتمطررو ۵ اصتمصصح فط رعصتهفم22 


۵0۵2 نامع ۲۷ یصقومانط بطم‌تهاگ ۱۷۵011160 متق)0ظ رولفعتعه۱ یصصها۴ :۷۵۲08 مک 


